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Nota previa: En la lectura de este libro encontraremos, palabras, modismos y formas de escribir
o acentuar palabras, que pueden chocarnos. Se debe a que es un resumen de recetas de cocina
basado en recopilacion popular y escrito en su idioma coloquial. Idioma coloquial de una region
andaluza en la que se dice Almirez, Almohajiz, Alcaucil etc. y que tiene modismos propios que no
solo aceptamos, sino que creemos se deben conservar.



La anguila de nuestras costas, es un pez curioso, nace en el Mar de los Sarga-
70s, viaja hasta nuestros rios donde viven y al final de su vida adulta, regresan
a suorigen para reproducirse. Por este motivo, muchos autores la consideran
un pez de rio.

En Andalucia se cultiva extensivamente en nuestros esteros con unas piezas
de una calidad excelente y al parecer, no puedo asegurarlo, han conseguido
que se reproduzcan sin tener que emigrar al mar.

No se si es verdad, pero silo es, es algo més secreto que la férmula de la Coca
Cola.

Es un pez de una vigorosidad enorme, con un fuerte instinto migratorio y que
tiene una particularidad, puede vivir varios dias fuera del agua, siempre que
tenga la piel mojada. Por eso se ven vivas en el mercado.

Se trata de un pescado de forma serpentiforme, de cuerpo alargado, cilindrico
y comprimido en la regién caudal, cabeza alargada y ojos pequenos, su boca
tiene la mandibula inferior algo mayor a la superior; de piel gelatinosa (la baba)
CoNn unas escamas muy pequenas, su color varia seglin su edad y madurez se-
xual, verde oliva en el dorso y amarillento en la region ventral en periodo de
tranquilidad sexual y dorso grisaceo y region ventral blanquecino en época de
actividad sexual. Los machos alcanzan tamanos de medio metro vy las hembras
son mas largas llegando a medir el metroy medio.

Su alimentacion es omnivora: pececillos, moluscos, larvas y pueden llegar a ser
carrofneros.



Las crias de las anguilas son las angulas con una aceptacion gastrondmica de
tal categoria que su pesca en nuestros rios con nasas, sobre todo en las desem-
bocaduras ha hecho que sea una especie que esté casi en vias de extincion. Las
anguilas en estado adulto se pescan con nasas y palangre.

De hecho, las Autoridades Pesqueras Comunitarias han prohibido su pescay
comercializacion con la sola excepcién de los especimenes que se obtengan del
despesque de los esteros.

Es un pescado muy graso con catorce con cinco de contenido graso, quince con
cinco de contenido proteico y doscientas treintay cinco kilo calorias a los cien
gramos lo que le da un sabor fuerte, por lo que esta muy indicado para guisos,
arroces o con pasta. Se conservan ahumadas, siendo la anguila ahumada de
gran interés econémico y gastronémico, aunque hoy la poca que tenemos es
de elaboracién extracomunitaria, fundamentalmente de Marruecos donde hay
gran profusion de estos peces, sobre todo en aguas de Larache y el Rio Lucus.

La piel de las anguilas esté cubierta de una gelatina que las protege y que se ha
de eliminar para su consumo, hay varias formas de quitarsela:

- Frotando con arena

- Frotando con serrin

- Frotando con papel de periédico

- Desollandolas simplemente y lavandolas al grifo
Su cocina es variada:

- Guisos: Anguilas con patatas

- Al gjillo: Angulas al ajillo

- Arroces: Paellas

- Pastas: Se anaden a las pastas anguilas estofadas

- Fritos: Se corta en rodajas, se pasan por harinay se frien a la andaluza

- Ahumados: Muy utilizados en canapés y ensaladas

Finalmente, decir que aunque ahora solo se permiten las anguilas de estero,
estas son con anos luz las mas ricas y apreciadas.

Anécdota, yo me estaba comiendo un guiso de anguilas con gambas, cuando
le pregunte a Marga, mi mujer “;nos casamos?”. Eso fue hace cuarentay siete
anos en Monte Gordo, jjj estaba exquisita!!!















Abierlilos de Angudln Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho rebanadas de pan de molde, un paquete de anguila ahumada, un vaso
de mayonesa, una lata de puntas de espdrragos.

PREPARACION:

Se tuesta el pan, se napa con mayonesa, se cubre con una lamina
de anguila ahumada y tomate picado Se adorna con las puntas de
esparragoy se sirve.

Ahumado Casero de Anguila

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Una anguila, dos cucharadas de té, sal gorda, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien la anguilas con aguay sal, para eliminar las babas. Se
les quitan las cabezas, las entranas, la piel y la cola. Se cortan en presas
de algo menos de una cuarta, se cortan a la mitad, se elimina la espinay
se sacan dos filetes por presa, se salpimientan.

Se cubre el fondo de una cazuela con dos cucharadas de té. Se colocan
encima unas varitas de madera en forma de parrillay sobre ellas los
filetes de anguila.

Se lleva la cazuela al fuego hasta que comience a salir humo blanco, se
baja el fuego, pasado un ratito se les da la vuelta y se continua hasta
que el humo salga negro.

Se sazonany se sirven.

Esta preparacion se debe hacer en el jardin o en el balcén. Si quedan poco
hechos, se pincelan con aceite y se acaban a la brasa.



Ao Pescador

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de tres cuartos de kilo, un kilo de patatas, caldo de pescado,
un vaso de aceite, una cebolla, ocho dientes de ajo, dos hojas de laurel, tres
hebras de azafrdn, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien la anguilas con aguay sal para eliminar las babas. Se
les quitan las cabezas, las entranas, la piel y la cola. Se cortan en rodajas
y sereservan.

Enuna cazuela de barro con el aceite se saltea la cebolla picada junto
alos ajos cortados en ldaminas vy las hojas de laurel; cuando comiencen
a pochar se anaden las patatas cortadas en bastones pequenos, los
trozos de anguila, el azafran, sal y pimienta, se cubre con caldo de
pescadoy se cocina a fuego lento veinte minutos; se sirve en la misma
cazuela.

Receta recogida en el parador de Oropesa (Toledo). Cortaban las patatas
tornedndolas y ddndoles forma de diente de ajo, el plato a mds de exquisito,
iiquedaba precioso!!.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho alcachofas, dos cucharadas de perejil picado a cuchillo, doscientos
gramos de anguila ahumada, ciento cincuenta gramos de queso ricotta, una
cucharada de gelatina en polvo, un vaso de vino blanco, tres cucharadas de
huevas de mujol.

PREPARACION:

Se pelan las alcachofas, se eliminan las hojas exteriores mas duras, se
despuntany se cuecen veinte minutos en agua con sal y perejil picado
acuchillo. Se corta el rabito para que queden de pie, se reservan enla
cazuela con su agua.

Enun cuenco con unvaso de agua se trabaja una gelatina con el polvo
siguiendo las instrucciones del fabricante impresas en el paquete.

Se lleva el queso a un dornillo, se hace puré con un tenedor, se anade la
anguila picada a cuchillo, se mezcla.

Se riega con el vino, la gelatina y las huevas de muijol, se mezcla, se
rellenan las alcachofas con la mezclay se sirven.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de medio kilo, una carpa de racién, una tenca de racion, un
barbo de racion, cuatro vasos de vino tinto, un rollo de hierbas, una cebolla,
dos dientes de ajo, una copita de aguardiente seco, dos nueces y media de
mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frota con serrin la anguila y posteriormente con sal para eliminar las
babas, se sacan las entranas y se lava con vinagre, se corta en rodajas
se reservan

Se limpian los pescados de cabeza, escamas, entrafias y raspas, se
cortanen filetitos y se reservan junto ala anguila.

Enunacazuelade barro con el vino se cuecen la cebolla picada en
juliana, los ajos, el rollo de hierbas, sal y pimienta, cuando reduzca a la
mitad se anaden los pescados, se riega con el aguardiente y se cocina
diez minutos, se anade la mantequilla, se rectifica de sal y pimienta, se
le daunhervor.

Se sacan los pescados, el rollo de hierbas, se pasa el resto por el turmix
y se cuela.

Se emplata el pescado sobre picatostes, se riega con el caldo y se sirve
muy caliente.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguilas, un tercio de cerveza, una cebolla, una hoja de laurel,
la cdscara de un limon rallada, una cucharadita de eneldo picado, dos
cucharadas de mantequilla, dos cucharadas de harina fina, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el pescado. Se lavan muy bien las anguilas con aguay sal para
eliminar las babas. Se les quitan las cabezas, las entranas, la piel y la
cola. Se cortan en rodajas

Se llevan las rodajas a una cazuela con la cerveza, se anaden la cebolla
picada, lahoja de laurel, la cascara de limén rallado vy el eneldo picado.
Se cuece veinte minutos, se salpimientay se sacan las presas de
pescado. Se emplatan en una fuente y se reservan.

Enuncazo con mantequillay aceite, se anaden el caldo y la harina, se

reduce asalsa, se quita lahoja de laurel y se riega sobre el pescado. Se
sirve espolvoreando con culantro picado a cuchillo.




INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de anguilas, un vaso de cerveza negra, un cuarto de kilo de
champinones, dos cebollas, una zanahoria, dos dientes de ajo, un vasito de
aceite, perejil, harina, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien las anguilas con aguay sal para eliminar las babas. Se
les quitan las cabezas, las entrafas, la piel y la cola. Se cortan en rodajas
y se reservan.

Enunacazuelade barro con aceite y la cabeza de ajo, se dora el
pescado, se escurrey se reserva.

En este mismo aceite se sofrien la cebolla cortada en rodajitas, el otro
diente de ajo picado y la zanahoria cortada en rodajitas. Cuando ha
dorado laverdura, se anaden el vaso de cerveza negra, las rodajas de
anguilay agua hasta cubrir, se cuece diez minutos.

Se limpian los champinones, se les quitan los rabitos y se reservan las
cazoletas.

Se sacan las rodajas de anguilay se reservan en una fuente al calor.

Se pasa la salsa por un pasapurés, se anaden los tallos de los
champifones, se salpimientay se lleva a la sartén donde se reduce
unos minutos. Se riegan las rodajas de anguila con la salsa, se sirven
con las cazoletas de los champifiones asadas de acompafamientoy se
adorna con perejil.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguilas, harina de freir pescado, aceite, cuatro dientes de ajo,
cuatro foras, dos cucharadas de pinones, dos picatostes, una cucharada
de perejil picado, medio vaso de sidra, unas tiras de pimiento asado, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se frota al anguila con periédicos viejos hasta quitarle las babas, se
eliminan las tripas, se desolla'y se corta en rodajas, se pasan por harina
de freir pescado vy se frien en una sartén con aceite, se reservan en una
cazuelade barro engrasada con aceite.

Se dejan las foras en remojo toda la noche, se saca la carne con una
cucharilla, se majan en un almirez junto a los ajos, los pifones, los
picatostes, el perejil picado a cuchillo, sal y pimienta, se riega con la
sidray se vierte sobre el pescado cubriéndolo.

Se cocina a fuego medio diez minutos, se rectifica de sal y pimientay se
sirve en la misma cazuela adornado con tiras de pimiento asado.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, una cebolla, un tomate, una riora, aceite, una hoja de
laurel, perejil, dos dientes de ajo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se deja la Aora en remojo toda la noche, se raspa con una cucharilla, se
sacalacarney se pica a cuchillo, se reserva.

Se lavan las anguilas con aguay sal para quitar las babas. Se limpian,

se les quitan las entranas, la cabezay la cola. Se trocean en rodajas, se
salpimientany se llevan a una cazuela de barro engrasada con un buen
chorro de aceite.

Se cubren con la cebolla picada enjuliana, el tomate picado sin piel ni
pepitas, la carne de la Aora picada, el perejil picado, los ajos cortados
en laminas, la hoja de laurel, sal y pimienta, pasados cinco minutos de
cochura, se cubre con aguay se cocina un cuarto de hora.

Se retirala anguila, se pasa el caldo por la batidora, se cuela con el
chinoy se riega sobre la anguila como salsa.
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Anguita a. o Marnzarnilin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de un kilo, seis anchoas, media nuez de mantequilla, cuatro
cebollitas tiernas, cuatro dientes de ajo, un limoén, una hoja de laurel, una
cucharada de hierbabuena picada, una cucharada de finas hierbas picadas,
un vaso de manzanilla de Sanlucar, un clavo, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se quita la cabeza a la anguila, se desolla, se le saca la tripa, se lava,
se secay se unta con un majado de mantequilla, anchoas, ajo, sal y
pimienta.

Se enrolla, se embrida para mantener el rolloy se lleva a una cazuela
de barro, se riega con un chorro de aceite, se anaden las cebollitas
cortadas en juliana, se espolvorea con las hierbas molidas, se agrega el
clavo pinchado en un casco pequeno de limony se riega con el vino.

Se tapa con papel de aluminio, se lleva al horno a ciento sesenta grados
veinte minutos, se retira, se desembrida, se corta en trozos y se sirve
con el caldo reducido como salsa.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Kilo y medio de anguila, una cebolla, dos vasos de vino, tres vasos de agua,
una cucharada de harina, dos cucharadas de aceite, media cucharada de
culantro picado, media cucharada de hierbas aromdticas, un diente de ajo,
sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se lava la anguila, se frota con sal gorda, se le quita la piel, se decapita'y
se le corta el final de la cola; se lava, escurre y seca, se corta en rodajas
y se llevan a una cazuela.

Se anade la cebolla picada, se riega con el vino, el agua, el culantro, las
hierbas aromaticas, sal y pimienta. Se cocina diez minutos, se retira del
fuegoy sereserva.

Se dorala harina en una sartén con aceite, cuando dore se riega con
caldo de cocer la anguilay se traba una salsa blanca, se riega sobre el
pescado en la cazuela, se le da un hervor de diez minutos moviendo de
vez en cuando.

Se emplata en una fuente, se espolvorea con culantroy perejil picados,
sesirve.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, cuatro dientes de ajo, cien gramos de almendras, cuatro
cucharadas de piniones, una cucharada de perejil, un picatoste, un vaso de
vino blanco, una copa de conac, una hoja de laurel, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan las anguilas con aguay sal para quitar las babas. Se limpian,

se les quitan las entranas, la cabezay la cola. Se trocean en rodajas, se
salpimientany se llevan a una cazuela de barro engrasada con un buen
chorro de aceite.

Se majan en un almirez las almendras junto al picatoste, los ajos, el
perejil picado a cuchillo, sal y pimienta, se vierte sobre los trozos de
anguila, se riega con un vasito de agua, el vino y el conac.

Se lleva la cazuela de barro al horno a ciento ochenta grados, se cocina
veinte minutos y se sirve en la misma cazuela de barro.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos anguilas medianas, una lata de anchoas, una cebolla, cinco pepinillos,
dos dientes de ajo, un limoén, un vaso de vino blanco, una hoja de laurel,
medio vaso de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frotan las anguilas con serrin para quitar las babas, se desollan, se
lavany se mechan con anchoas y pepinillos.

Se majan los dientes de ajo en un almirez con sal y pimienta; se frotan
las anguilas, se enrollan y se atan con un hilo. Se llevan a una fuente de
horno engrasada, se riegan con zumo de limoén, se anade el laurel, se
espolvorean con cebolla picada, se riegan con zumo de limén, el vino y
el aceite.

Se lleva la fuente al horno a temperatura media durante media hora, se

retiran, se quita el hiloy se emplatan, se pasa el jugo por la batidora, se
cuelaconelchinoy seriegan las anguilas con la salsa.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de anguila, dos vasos de crema de leche, una nuez de
mantequilla, seis cucharadas de aceite, una cebolla, un limén, tres gotas de
tabasco, harina de freir pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frota con serrin la anguila y posteriormente con sal para eliminar las
babas, se sacan las entranas y se lava con vinagre, se corta en rodajas,
se pasa por harinay se frie en una sartén con aceite, se sacay se
reserva.

Enunacazuelade barro con aceite se saltea la cebolla picada en
juliana, pasados cinco minutos se anaden las rodajas de anguila, se
salpimientay se riega con unas cucharadas de agua, se tapay se cuece
un cuarto de hora, se retira el pescadoy se reserva.

Se anaden a la cazuelala crema de leche, la mantequillay el zumo

de limdn, se rectifica de sal y pimienta, se adereza con el tabasco; se
mueve la cazuela con unvaivén, se anaden las presas de anguila, se
retira del fuego y pasados cinco minutos se sirve en la misma cazuela

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguilas, aceite, una cebolla, una cucharada de perejil, pan
rallado, un vaso de salsa vinagreta, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas de sus babas frotando con papel de periédico u
otro sistema, se desollany se cortan en trozos, se frien someramente
enuna sartén con aceite, se sacan, se escurreny se llevanauna
fuente honda, se riegan con aceite, se cubren con cebolla picada, se
salpimientany se dejan macerar cuatro horas.

Se sacan, se pasan por pan rallado, se marcan ala parrillay se sirven
con lasalsavinagreta aparte en salsera.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Kilo y medio de anguila, hojas de laurel, medio vaso de vinagre, dos
cucharadas de aceite, un cuarto de cucharadita de clavo molido, un cuarto
de cucharadita de canela molida, un cuarto de cucharadita de jengibre
molido, una punta de piri-piri, un pomelo, dos limones, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se trabaja unavinagreta con el vinagre, el clavo, la canela, jengibre, piri-
piri, sal y pimienta.
Se mezclan el zumo del pomeloy el zumo del limén y se reserva.

Se limpia la anguila, se frota con serrin para quitar las babas, se
eliminan la cabeza, las entranas y se desolla, se trocea en porciones de
cinco dedos, se envuelven en hojas de laurel, se pinchan con un palilloy
se asan ala plancha untada con aceite, se llevan a un dornillo, se riegan
con el vinagre adobado vy se reservan media hora.

Se sacan se emplatan en una fuente, se riegan con la mezcla de zumos
y sesirven.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, harina de freir pescado, un limén, aceite, un vaso de
sidra, mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la anguila, se corta en rodajas, se marinan con zumo de limoén,
se escurren, se pasan por harina de freir pescadoy se frien en una
sartén con aceite.

Se sacan, se llevan a una fuente engrasada con aceite, se riegan con
la sidra hasta la mitad, se anaden unos trocitos de mantequilla, unas
rodajas de limon y se cocinan en el horno a ciento ochenta grados
veinte minutos; se sirven en la misma cazuela de barro.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de tres cuartos de kilo, vaso y medio de vino blanco, una
cebolla, dos huevos, harina de freir pescado, hierbas aromdticas, pan
rallado, una cucharada sopera de perejil, aceite, salsa tdrtara, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se liga la mayonesa con los pepinillos picados muy finos, el ajo, las
alcaparras, el perejil, la mostaza, la cebolla, todo picado muy fino, bien
a cuchillo o con picadora gruesa. Si la salsa queda demasiado gruesa, se
puede aligerar con una cucharada de leche o de agua caliente. Se lleva
alasalseray se dejareposar al frio en la nevera.

Se limpia la anguila, se frota con serrin para quitar las babas, se desolla
y se corta enrodajas. Se llevan los trozos a una cazuela con las hierbas,
la cebolla picada, el vino, sal y pimienta. Se hierve a fuego lento media
hora.

Se sacan las rodajas, se escurreny se pasan por harina, huevo batidoy
pan rallado, se frien en aceite y se sirven con la salsa.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, un vaso de vino blanco, dos vasos de agua, una cebolla,
dos hojas de laurel, una cucharada de perejil, aceite, dos huevos, harina de
freir pescado, un vasito de vino blanco, un bote pequerno de mayonesa, seis
pepinillos, dos dientes de ajo, alcaparras, perejil picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pone la mayonesa en un cuenco grande, se le pican a cuchillo los
pepinillos, el ajo, el perejil, y se le ligan las alcaparras majadas en

un almirez, se mezcla todo muy intimamente. Se anade el vasito de
vino blanco, se batey silasalsa sale muy espesa, se puede aclarar,
anadiendo un chorrito de caldo de pescado.

Se limpian las anguilas, se frotan con sal para eliminar las babas, se
eliminan las cabezas, las entrafas v las colas, se cortan en trozos de
medio palmoy se llevan a una cazuela de barro con agua, el vino, la
cebolla cortada en cascos, el laurel, el perejil, sal y pimienta.

Se cocina unos minutos, se anaden los trozos de anguila, se cuecen diez
minutos, se sacan, se escurreny secan con papel de cocina, se pasan
por harina de freir pescado, se rebozan con huevo batido, se frien en
aceite muy caliente y se sirven con la salsa.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos anguilas, cuatro dientes de ajo, dos huevos, dos vasos de vino blanco,
pan rallado, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frota la anguila con sal gorda, se eliminan las entrafnas, cabezay
piel, se corta en trozos se pincelan con ajo majado en un almirezy se
maceran tres horas.

Se cuecen en una cazuela con aguay vino, mitad y mitad, se cuece
media hora, se sacan, escurreny secan. Se salpimientan, se pasan por
huevo batido y pan rallado; se frisen unos minutos en una sartén con
aceite y se sirven.

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Un kilo de anguila, aceite, cuatro dientes de ajo, piri-piri, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan las anguilas con aguay sal para quitar las babas. Se limpian,
se les quitan las entranas, la cabezay la cola. Se trocean en rodajas, se
aderezan con piri-piri, sal y pimienta; se reservan.

Se frien los ajos cortados en l[dminas en una sartén con aceite, se
anaden los trozos de anguilay se frien hasta que estén crujientes a
nuestro gusto.

Se sirven con una ensalada como acompanamiento.



INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de anguila, medio kilo de patatas, dos tomates maduros, una cebolla
grande, una hoja de laurel, un pimiento cuatro dientes de ajo, un vaso de
aceite, una cucharada de perejil, azafrdn, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la anguila, se lava con aguay sal para quitarle la mucosidad
que la cubre. Se quitan las espinas y se corta en trozos.

Enunacazuelade barro con aceite, se pican la cebolla, el pimiento vy los
tomates, sin piel ni pepitas, cuando comiencen a dorar se anaden los
dientes de ajo picados y la hoja de laurel; se continua rehogando.

Se anaden las patatas peladasy cortadas en trocitos. Se cubren con
aguay se cuecen. Cuando se lleven quince minutos de cochura, se
majan en un mortero dos dientes de ajo, el comino, el perejil y el
azafran. Se vierte el majado en la cazuela, se anade la anguilay se cuece
entre cinco y diez minutos. Se sirve caliente.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de un kilo, cuatro cucharadas de vinagre, dos cucharadas de sal
gorda, un trozo de jengibre, doscientos gramos de chirivias, un cuarto de kilo
de cebollas de hinojo, seis cucharadas de aceite, una cucharada de semillas
de hinojo, piri-piri, un vaso de caldo corto, una cucharada de perejil, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se frota la anguila con arena o serrin para quitar las babas, se lava, se
limpia de piel y entranas, se corta en trozos de cuatro dedos, se llevan
aundornillo, se riegan con el vinagre y sal gorda, se dejan macerar
media hora.

Se pelan las chiriviasy los hinojos, se pican y se mezclan con el jengibre
rallado.

Se dora el pescado en una cazuela de barro con aceite cinco minutos
sin dejar de remover, se anade la liga de chirivias, hinojoy jengibre, se
cocina cinco minutos mas, se adereza con sal, pimientay piri-piri, se
riega con el caldo, se le dan diez minutos de cochura a fuego lento.

Se sirven espolvoreados con perejil picado a cuchillo.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro anguilas de cuatrocientos gramos, dos puerros, dos cucharadas de
perejil, dos dientes de ajo, un vaso de vino blanco, dos cucharadas de aceite,
aceitunas negras sin hueso, pan rallado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien las anguilas con aguay sal para eliminar las babas. Se
les quitan las cabezas, las entranas, la piel y la cola, se reservan.

Se pelan los puerros, se corta la parte blanca en juliana, se emplata
en una fuente de horno engrasada con dos cucharadas de aceite, se
espolvorea con perejil picado a cuchillo, ajo rallado v se colocan las
anguilas sobre ella formando aros, se cubren con pan ralladoy se
rellenan los aros con aceitunas negras sin hueso.

Se lleva la fuente al horno a ciento ochenta grados, se cocina algo més
de media horay se sirve.



INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de anguilas, cien gramos de bacén, un vaso de vino tinto, una
cebolla, una zanahoria, dos puerros, una rama de apio, una cucharada de
cominos, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas, se desollan y se cortan en porciones de cuatro
dedos. Se reservan.

Enuna cazuela se pone el bacén picado y cuando derrita suficiente,
se le anaden las verduras peladas y picadas. Se rehogan unos cinco
minutos. Se anaden un vaso de vino tinto y otro de agua. Se remueve,
se anaden el tomillo, los ajos machacados y se salpimienta.

Se deja cocer unos minutos y se anaden las presas de anguila. Se hierve
un cuarto de hora, se retiran las presas de anguila, se pasa el resto de la
cochura por el chinoy se deja reducir a gusto. Se riegan las presas con
la salsay sesirven.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de un kilo, siete nueces de mantequilla, pan de pueblo
portugués, tres huevos duros, dos cucharadas de culantro, una chispita
de piri-piri, un vaso de aceite, una cucharada de mostaza francesa, seis
cucharadas de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Enundornillo de madera pequeno se machacan los huevos duros con
un tenedor; para que salga mejor es preferible picar los huevos antes
a cuchillo lo mas fino posible. Se mezclan el culantro picado a cuchillo,
el piri-piriy la mostaza. Se anade aceite al hilo, se bate con el tenedor
hasta obtener una pasta, se riega con el vinagre, se salpimientay se
bate con la varilla hasta trabar una salsa de huevo duro.

Se desolla la anguila, se eliminan la cabezay las tripas. Se corta en
porciones de tres dedos, se ensartan en espetones intercalando trozos
de pan de pueblo portugués rociado con Oporto blanco. Se pincelan
con generosidad con mantequilla fundida y se asan pincelando con
mantequilla mientras se hacen.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de un kilo, aceite, ocho patatas pequenias, cajuca molida, salsa
romesco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se desolla la anguila, se decapita, se sacan las entrafas, se sazona con
aceite, sal y pimienta, se enrolla como una culebra. Se envuelve en
papel de aluminio engrasado con aceite y espolvoreado con cajuca
molida, se cierra.

Se mete el paquete entre las brasas casi apagadas, se cuida de que no
falte rescoldoy se asan media hora. Se saca, se sacude para quitar la
ceniza, se abre el paquete, se emplata, se troceay se sirve con patatas
asadas alabrasay salsa romesco.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de anguilas, dos vasos de arroz, una cebolla, un pimiento, un
tomate, tres hebras de azafrdn, una punta de pimenton, perejil, canela, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas, se eliminan las babas y la piel, se lavan, se
escurreny se secan, se reservan.

Enuna cazuela de barro amplia con tres cucharadas de aceite se
saltean la cebolla picada enjuliana, el pimiento cortado en cuadraditos
minimos y el ajo picado, pasados cinco minutos se anaden el tomate
picado sin piel ni pepitas, el azafran, el pimentén, el perejil picado a
cuchillo, la canela, sal y pimienta.

Pasado ocho minutos se riega con tres vasos de agua tibia, se anade el
arroz, se remueve y cuando lleve diez minutos de cochura se afladen
los trozos de anguila, se rectifica de agua, sal y pimienta y se cocina
otros ocho minutos, se retira del fuego, se deja reposar un par de
minutos y se sirve en la misma cazuela de barro.



Angudla. con Cirustas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, un cuarto de kilo de cebollas, cuatro nueces de manteca,
una cucharada de harina, medio vaso de vino tinto, un vaso de agua, una
hoja de laurel, cincuenta gramos de ciruelas pasas, cincuenta gramos de
pasas, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frotan con sal gorda para eliminar las babas, se limpian, se eliminan
las cabezas y las tripas, se lavan, se escurren y se secan; se trocean a
tamafo adecuado.

Se doran en una sartén con la manteca la cebolla picaday una
cucharada de harina. Se riega con el vino tinto y el agua, se afade la
hoja de laurel, se cuece diez minutos hasta que las anguilas estén en su
punto.
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Angudla con Espinacas

INGREDIENTES: (4 personas)

Una anguila de un kilo, medio kilo de espinacas, una patata, dos huevos
duros, medio vaso de aceite, dos dientes de ajo, una cucharada de harina de
freir pescado, un chorrito de leche, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la anguila, se lava con agua abundante y sal para quitarle

las babas, se le quitan la cabeza, las tripas vy la cola. Se escalday se
desolla. Se corta en rodajas, se salpimientay se pasa por harina de freir
pescado, se reserva.

Se troceany se hierven las espinacas, se escurreny se saltean. Se
reservan.

Se pasan los ajos por aceite y se llevan a un almirez, con el aceite de
freirlos y un chorrito de leche. Se pela la patata, se corta en rodajas, y
se pasa por aceite.

Se llevan a una cazuela de barro las rodajas de patata como base,
encima se colocan las presas de anguila, y sobre ellas las espinacas.
Se riega con el majadoy el resto del aceite, se lleva aun horno medio
unos diez minutos. Se sirve caliente adornando con los huevos duros
cortados en cascos.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de kilo y medio, dos cebollas, cuatro patatas, ciento cincuenta
gramos de panceta, dos cucharadas de harina, una cucharadita de pimienta
negra molida, una cucharadita de sal.

PREPARACION:

Se ligan intimamente la harina, la pimienta molida y la sal. Se traba un
aderezo.

Se frota la anguila con serrin o arena para eliminar las babas, se corta
la cabeza, se sacan las entranas, se desolla, se lava, se escurre y se seca.
Se corta en porciones.

Se coloca una base de rodajas de cebollay patatas en el fondo de una
cazuelade barro, se cubre con la mitad de las presas de anguila, se
adereza con un tercio de la mezcla de harina, sal y pimienta. Se cubre
con otra capa de rodajas de cebollay patatas, se cubre con la otra
mitad de las presas de pescado, se adereza con la mezclay se coloca
otra capaderodajas de cebollay patatas.

Se dora la panceta picada en una sartén con dos cucharadas de aceite,

se reparte sobre el guiso, se riega con el aceite, se cubre con aguay se
lleva al fuego media hora. Se retiray se sirve.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de anguila, un kilo de patatas, una cebolla, dos dientes
de ajo, tres tomates maduros, dos pimientos morrones, un vaso de aceite, un
pimiento, azafrdn, pimenton, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan las anguilas con aguay sal para quitar las babas. Se limpian,
se les quitan las entranas, la cabezay la cola. Se trocean en rodajas, se
salpimientany se reservan.

Enunasarténse refrien la cebolla picaditay los ajos cortados a
rodajas. Se afiaden los tomates -pelados y sin pepitas-y el pimiento. Se
anaden las patatas peladas y cortadas en rodajas, se agrega agua hasta
cubrir. Se salpimienta.

Se le da color anadiendo una cucharadita de pimentdn y dos hebras de
azafran. Se cuece unos diez minutos. Se anaden las presas de anguila,
los pimientos y se continua la coccion otros diez minutos. Se sirve
caliente.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, cincuenta gramos de almendras ( si va alguna amarga
mejor), una cucharada de harina, un vaso de vino blanco, una cebolla, nuez
moscada, aceite y sal.

PREPARACION:

Se lavan las anguilas con aguay sal para eliminar la baba. Se limpian de
entranas, cabezay cola; se cortan en rodajas, se salpimientan, se pasan
por harinay se frien. Se reservan.

Se pelan las almendras y se muelen finamente en la batidora. Se
reservan.

Enunasartén con un chorro de aceite, se frie la cebolla picada, cuando
esté se anaden la harinay la nuez moscada. Se remueve un par de
minutos y se anaden el vino blanco y las almendras, se deja cocer unos
diez minutos y se salpimienta. Se le anade una yema de huevoy se
vuelve a pasar por la batidora.

Se riegan las rodajas de anguila con la salsay se sirven.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguilas, un vaso de leche, mantequilla, harina, perejil, un huevo
duro, aceite, patatas fritas, guisantes cocidos, nuez moscada y sal.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas de cabeza, tripas y cola. Se lavan muy bien, y se
cortan enrodajas. Se salpimientan y se frien en aceite. Se reservan.

Se derrite la mantequilla a fuego lento en un cazo, se afade la harina
y se remueve con una cuchara de madera, para evitar que se formen
grumos.

Se calienta la leche vy se vierte poco a poco, mientras se remueve; se
sazona con nuez moscaday sal. Se anade el huevo duro picado muy
fino, se remueve y se riegan las rodajas de anguila con la salsa. Se
sirven con una guarnicion de patatas fritas y guisantes.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, cuatro calabacines, dos berenjenas, cuatro dientes de
ajo, cuatro pimientos, una cebolla, dos guindillas, cuatro tomates, una
cucharada de culantro, media cucharadita de cominos molidos, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la anguila, se frota con serrin y posteriormente se desolla, se
limpiay se corta en porciones, se reserva.

Se saltea la cebolla en una cazuela de barro con aceite, cuando dore se
anaden el calabacin, pelado y cortado en dados, la berenjena peladay
cortadaendados vy los ajos picados. Se rehoga diez minutos.

Se anaden el pimiento picado, la guindilla molida, una pizca de comino
molidoy el tomate peladoy sin pepitas. Se remueve y se cocina hasta
que haya desaparecido el agua que suelta el tomate. Se anaden los
trozos de pescado, se le da un hervor corto de cinco minutos y se sirve
en lamisma cazuela.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, media cebolla, un vaso de salsa de tomate, aceite, laurel,
medio vaso de caldo corto, harina de freir pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan las anguilas con aguay sal para quitar las babas. Se limpian,
se les quitan las entranas, la cabezay la cola. Se trocean en rodajas, se
salpimientan, se pasan por harina de freir pescadoy se frien en una
cazuelade barro con aceite, se sacan, se escurreny se reservan.

Enla misma cazuela de barroy aceite se saltea la cebolla picada en
juliana cinco minutos, se anade el tomate y se cocina cinco minutos
mas.

Se anaden las presas de anguila, se riega con el caldo, se anade el laurel,
se cuece todo a fuego lento veinte minutos y se sirve en la misma
cazuelade barro.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, cuatro dientes de ajo, medio litro de caldo de pescado,
dos vasos de vino tinto, dos vasos de agua, dos zanahorias, un puerro, dos
cebollas, una hoja de laurel, diez cucharadas de aceite, una cucharada de
culantro picado, harina de freir pescado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la anguila, se le quita la cabeza, se desangra, se le quitan las
entranasy se frota con sal gorda hasta que salga la patina de la piel; se
lava, se troceay se reserva en una ensaladera.

Se cortanlas verduras enjuliana, se llevan a la ensaladera junto a la an-
guilay se marinan con dos vasos de vino tinto, dos vasos de aguay sal.

Se sacan las presas de anguila, se pasan levemente por harina de freir
pescado, se frien en aceite, se sacany se reservan.

Enlamismasartény aceite, se rehogan los ajos, se anaden el culantro
picadoy las verduras escurridas. Se afade algo mas de aceite, se les
danunas vueltas, se anaden el caldo de la maceraciény el caldo de
pescado. Se lleva al fuego, se reduce ala mitad, se anade el pescado, se
cocina diez minutos y se deja reposar hasta el momento de servir, al
menos una hora. Se calientay se sirve.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, una cebolla, cuatro dientes de ajo, un pimiento verde,
una copa de manzanilla, cuatro patatas, medio vaso de aceite, una hoja de
laurel, tres hebras de azafrdn, dos picatostes, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien las anguilas con aguay sal para eliminar las babas.
Se les quitan las cabezas, las entranas, la piel y la cola, se cortan en
rodajas, salpimientany se reservan.

Enun almirez se majan los picatostes junto a un diente de ajo, el
azafran, una cucharada de aceite, sal y pimienta, se reserva.

Enunacazuela de barro con aceite se saltean la cebolla picada en
juliana, el pimiento cortado entiras finas y los dientes de ajo cortados
en laminas pasados cinco minutos se anaden las patatas cortadas en
rodajas, el laurel, sal y pimienta; se riega con el vino y se cubre con
agua.

Se lleva la cazuela al fuego, pasado un cuarto de hora se anaden las
rodajas de anguilay el majado, se continua la cochura otro cuarto de
horay se sirve en la misma cazuela de barro.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de anguilas, dos litros de vinagre, aceite, cuatro dientes
de ajo, cdscara de naranja, dos hojas de laurel, harina, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas, se frotan con sal para eliminar las babas, se

eliminan las cabezas, las entranas y las colas, se cortan en trozos de
medio palmo, se pasan por harina de freir pescado, se sacudeny se
frien en una sartén con aceite.

Se lleva al fuego en un cazo el vinagre con el laurel, los dientes de ajo,

la cdscara de naranja, sal y pimienta, se reduce durante veinte minutos,
se deja enfriar un pocoy se vierte sobre la sartén con las anguilas hasta
cubrir. Se cocina cinco minutos y se deja enfriar, se consume a partir de
las veinticuatro horas.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos anguilas de tres cuartos de kilo, dos cebollas medianitas, ciento
cincuenta gramos de champinones, doce lonchas de panceta, dos
cucharadas de salsa de soja, tres nueces de mantequilla, una chispa de piri-
piri, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas se frotan con serrin para eliminar las babas,

se eliminan la cabezay las entranas, se cortan en trozos de cinco
centimetros, se llevan a un dornillo se riegan con salsa de soja, piri-piri,
azUcar, sal y pimienta; se maceran dos horas dandoles vueltas de vez en
cuando.

Se ensartan enlas brochetas alternando con octavos de cebolla,
medios champifones y un trozo de panceta, se untan con mantequilla,
se asan alaparrillay se sirven con verdura cocida.
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Anguiln en. Hopa de Parra

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos anguilas, docena y media de hojas de parra, un limén, cuatro picatostes,
cuatro hojas de salvia, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas, se eliminan las cabezas, las tripas, se pelan se
sacan los filetes sin espinas y se cortan en supremitas de dos dedos y
medio.

Se majan los picatostes con las hojas de salvia, se extienden las hojas de
parra, se coloca una porcion del majado, una presita de anguilay una
chispa de aceite.

Se cierran, se ensartan en una brocheta, se riegan con zumo de limony
se asan diez minutos a la parrilla. Se sirven.

Receta recogida en las Il Jornadas del Mar de Salobrena. Las hojas de parra se
compran en vinagre y no hay que hacer nada con ellas. Si son crudas, hay que
escaldarlas cinco minutos.



Angudln en. Salsa

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de anguila, tres tomates, una rebanada de pan frito, un
diente de ajo, tres cucharadas de almendras, dos cucharadas de pifiones,
tres cucharadas de harina de freir pescado, un vaso de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frota la anguila con sal gorda para quitarle las babas, se limpia de
cabezay entranas, se lava, se corta en rodajas, se pasa por harina de
freir pescadoy se frie en el aceite. Se saca, se escurre y se reserva; el
aceite se cuelay se reserva.

Se majan en un almirez los dientes de ajo junto a la rebanada de pan
frito, las almendras y los pifiones, se salpimientan.

Enuna cazuela de barro con seis cucharadas del aceite de freir las
anguilas, se rehoga el tomate picado sin piel ni pepitas, se le anade el
majado, se le dan unas vueltasy se riega con un chorro de agua para
aclarar la salsa.

Se incorporan los trozos de anguila y se cocinan media hora con la
cazuelatapada a fuego suave. Una vez cocidas se sirven en la misma
cazuela.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguilas, tres nueces de mantequilla, un vaso de vino blanco,
salsa verde.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas, se eliminan las cabezas, las tripas, se pelan se
sacan los filetes sin espinas, se cortan en cuatro porciones y se llevan a
un lebrillo, se reservan.

Se prepara una salsa verde, en un bol con perejil picado, el zumo de
medio limén, pimienta molida, sal y aceite. Se bate todo intimamente
con caldo corto de pescadoy una cucharada de alcaparras.

Se lleva la salsa verde a una cazuela, se anaden un vaso de vino y las
porciones de anguila, se cocinan un cuarto de hora, se incorpora la
mantequilla rallada, se le da un hervor y se sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de kilo y cuarto, harina de freir pescado, aceite, tres dientes

de ajo, un cuarto de kilo de setas del tiempo, medio vaso de conac, una
cucharada de harina fina, dos vasos de vino tinto, caldo de pescado, tomillo,
laurel, picatostes, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frota con serrin la anguilay posteriormente con sal para eliminar las
babas, se sacan las entrafas y se lava con vinagre, se corta en rodajas,
se pasa por harinay se rehoga en una cazuela de barro con aceite,
cuando comiencen a dorar se afladen los ajos cortados en ldminas, las
setas troceadas, se riega con el conac caliente ardiendo vy se flamea.

Se espolvorea con la cucharada de harina, se remueve, se riega con el
vino y caldo hasta cubrir, se adereza con laurel, tomillo, sal y pimienta;
se le dan diez minutos de cochuray se sirve en la cazuela de barro con
acompanamiento de picatostes.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, seis filetes de anchoa, dos nueces de mantequilla, dos
cucharadas de aceite, un rollo de hierbas, una copa de coriac, dos vasos de
vino blanco, medio vaso de nata, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien las anguilas con aguay sal para eliminar las babas. Se
les quitan las cabezas, las entrafas, la piel y la cola. Se cortan en rodajas
y se reservan.

Enunacazuelade barro con la mantequillay el aceite se anaden los
filetes de anchoa machacados, se le dan unas vueltas, se le afladen las
rodajas de pescado, se salpimientany se anade el rollo de hierbas.

Se riega con el cofac caliente ardiendo y se flamea hasta que se
consuma el conac. Se ahaden dos vasos de vino blanco, se tapay se
continua la cochura veinte minutos, se riega con la nata, se cocina hasta
que espese la salsa. Se retira el rollo de hierbas y se sirven.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de un kilo, aceite, una cucharada de perejil, tomillo, laurel, dos
cebollas, un diente de ajo, pimentén, nuez moscada molida, un vaso de vino
blanco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frota la anguila con serrin, se le quitan las babas y se desolla,
pasandola por la llama, apreténdola con un pano y tirando; sale sola.

Se cortaentrozosy se frien en una cazuela de barro con aceite, perejil
picado a cuchillo, una rama de tomillo y una hoja de laurel.

Ensartén aparte con dos cucharadas de aceite se saltea la cebolla
picadaenjulianajunto alos ajos picados, pasados cinco minutos se
vierte sobre la anguila, se adereza con pimentén, clavo molido, sal y
pimienta; se riega con el vino y se cocina veinte minutos a fuego muy
suave.



Anguila Marinada en Vinagre
INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, un litro de vinagre, cuatro hojas de laurel, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se frota la anguila con serrin, se lava y se desolla. Se corta en rodajas
sin que separen, se unta con un poco de aceite, se salpimientay se hace
alaplancha.

Se lleva a un dornillo, se anaden las hojas de laurel, se cubre con
vinagre y se deja marinar dos o tres dias.

Se sacay se consume o se emplea para otros platos como ensaladas.

Es una forma ancestral de conservar las anguilas, pueden durar bastante
tiempo.

Angudla Mechada con Jocino

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de anguila, cien gramos de tocino de jamon, medio vaso
de aceite, vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frota con serrin la anguilay posteriormente con sal para eliminar
las babas, se sacan las entrafas y se lava con vinagre; se mecha con el
tocino de jamon en el lomo, se salpimientay se enrolla, se ata conun
hilo, se embadurna con aceite y se lleva a una fuente engrasada con
aceite.

Se lleva la fuente al horno a ciento ochenta grados hasta que

este hecha a nuestro gusto, se elimina el hilo y se sirve con
acompanamiento de salsa de tomate aparte en salsera.



Anguila Medilerrdnea

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de un kilo, un vaso de vino blanco, una cebolla, laurel, una
cucharada de perejil, una zanahoria, tomillo, un chorrito de caldo, una
cucharada de harina, una nuez de mantequilla, un huevo, harina de freir
pescado, nuez moscada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frota la anguila con serrin, se le quitan las babas y se desolla,
pasandola por la llama, apretdndola con un pafoy tirando; sale sola.

Se corta en trozos, se llevan a una cazuela con el vino, la cebolla
cortada en octavos, la zanahoria cortada en rodajas, el laurel, una
cucharada de perejil picado a cuchillo, se adereza con nuez moscada,
sal y pimienta; una vez cocida se sacay se reserva.

Se pasa el resto se la cochura por el turmix, se cuelay se anade la
harina ligada con la mantequilla, se reduce a salsa por cochuray se
reserva.

Se pasan los trozos de anguila por harina, huevo batido y se frien en
aceite, se emplatan en una fuente, se espolvorean con perejil picado a
cuchilloy se sirven con la salsa aparte en salsera.
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Anguila Rebozada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de anguila, dos claras de huevo, una taza de agua carbonica y
una taza de harina, aceite de oliva, unas gotas de aceite de sésamo y sal.

PREPARACION:

Se limpia la anguila, se eliminan las babas frotando con sal gorda, se
eliminan la cabeza, las entranas y la cola. Se le deja la piel y se cortaen
trozos regulares.

Enuncuenco se baten las claras de huevo con un vaso de agua

carbonica (sifon) y se le anade la harina poco a poco sin dejar de batir,
hasta tener una crema.

Se rebozan las presas de pescado, se frien en aceite muy caliente con
las gotas de aceite de sésamo para que se hagan por fuera, pero por
dentro quede un poco crudo el pescado.

Se sacan, se escurreny se consumen con salsa de soja o salsa picante.
En resumen son una pavias de anguila o si quieres “anguila en tempura’, al finy
al cabo, tempura es pavias en japonés.

Se pueden preparar eliminando la piel, eso va en gustos, hay quien dice que con
la piel queda mejor hecha y mds sabrosa.



INGREDIENTES: ( 6 personas)

Un kilo de anguila seca, medio kilo de judias blancas, cuatro cebollas, un kilo
de tomates, cien gramos de avellanas tostadas, cien gramos de harina de
freir pescado, dos vasos de vino blanco, cinco dientes de ajo, tres hebras de
azafrdn, una punta de canela, una hoja de laurel, una cucharada de perejil,
medio litro de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se dejan laanguilay las judias en agua toda la noche. Se saca la anguila,
se escurre, se secay se cortaen trozos, se salpimientan, se pasan por
harina de freir pescado, se frien en aceite, se escurreny se reservan.

Se cuecen las judias en agua con una chispa de sal, la hoja de laurel y un
diente de ajo. Se sacany se reservan.

Enuna cazuela de barro con aceite se saltea la cebolla, cuando
transparente, se anade el tomate picado sin piel ni pepitas, se cocina
ocho minutos, se le anade el vino y se reduce a la mitad por cochura. Se
anaden las anguilas, se cubre con agua de hidratarlas caliente, se cuece
a fuego lento.

Se majan los ajos con el azafran, el perejil picado a cuchillo, la canela
y las avellanas, se ahaden cuatro cucharadas del agua de cocer las
anguilasy se anade a la cazuela junto a las judias, se cocinan a fuego
lento hasta que traben los sabores y quede a nuestro gusto.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro anguilas de cuatrocientos gramos, dos cebollas, cuatro cucharadas
de aceite, un vaso de caldo de pescado, una cucharada de harina, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien las anguilas con aguay sal para eliminar las babas.
Se les quitan las cabezas, las entranas, la piel y la cola, salpimientany se
reservan en una fuente de horno engrasada formando aros.

Ensartén aparte con el aceite se saltea la cebolla picada, cuando
comience a dorar se afaden la harina, el caldo de pescado, sal y
pimienta, se cuece diez minutos.

Se pasa el caldo por el turmix, se riega sobre las anguilas, se lleva al
hornoy se cocinan a ciento ochenta grados hasta que estén hechas.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Kilo y medio de anguilas, un vaso de aceite, ocho dientes de ajo, una
cucharadita de pimentdn, cuscurros de pan frito, una hoja de laurel, una
cucharada de perejil, una guindilla, un vasito de pinones, dos patatas, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien las anguilas con aguay sal para eliminar las babas.
Se les quitan las cabezas, las entranas, la piel y la cola. Se cortan en
rodajas.

Enunacazuelade barro, se frien en aceite seis dientes de ajo chafados
y sin pelar, se anaden el pimenton, dos vasos y medio de agua, se
remueve, se incorporan el laurel, la guindilla, las patatas cortadas en
trozos, se salpimienta. Se cuece veinte minutos.

Enunalmirez se majan los cuscurros de pan frito, dos dientes de ajo, el
perejil picado, los pifones v sal; se afaden unas cucharadas de caldoy se
vierte en la cazuelajunto alos trozos de anguila. Se deja hervir diez minu-
tos hasta que este el pescado a nuestro gusto. Se reduce la salsay se sirve.



Angudlas Asadas sin Desollar

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Una docena de anguilas pequenas, mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frotan las anguilas con arena de la playa para quitarles las babas, se
descabezan, se abren en dos con unas tijeras desde la cavidad anal al
cogote, se sacan las tripas.

Se abren, se salpimientany se asan a la brasa tal cual, dandoles la
vuelta de vez en cuando.

Se sirven con flor de saly pan con mantequilla.

Receta recogida en Isla Cristina en el Moto Club Isleno.

Angudlas con Calabacin

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguilas pequenas, un calabacin, cuatro cucharadas de aceite,
dos huevos, seis cucharadas de mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se derrite en un cacillo la mantequilla, sin que llegue a cocer, ni dore.

En cazo a parte se ponen las yemas de huevo, con una cucharada
de agua, se salpimientany se cuecen a bafio Maria, lentamente
removiendo con una cuchara de madera, se anade la mantequilla
fundida, lentamente y sin dejar de remover. Una vez trabada se
conserva al bafo Maria hasta que se consume.

Se limpian las anguilas, se frotan con sal para eliminar las babas, se
eliminan las cabezas, las entranas y las colas, se cortan en trozos de
medio palmoy se reservan en un lebrillo con agua helada.

Se pela el calabacin, se corta en bastones y se escaldan diez minutos en
una cazuela con agua hirviendo. Se sacan, se secan junto a los trozos
de anguila con papel de cocinay se frien en aceite cinco minutos. Se
emplatan se riegan con la salsay se sirven.

Esta receta la hemos encontrado con la denominacién “Anguilas como mi
Abuela” con la salvedad de que corta el calabacin en medias rodajas.



Angudlas con Chicharos

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, una cuarto de kilo de judias blancas, cuatro dientes de
ajo, un picatoste, un limon, tres hebras de azafrdn, un clavo, una cucharada
de pinones, una cucharada de anacardos, medio vaso de aceite, una
cucharada de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se prepara un majado con los pifiones, los anacardos y el picatoste. Se
reserva.

Se frotan las anguilas hasta eliminar las babas, se eliminan la cabeza,
las entranas y la piel, se dejan en agua con vinagre un par de horas, se
sacany se trocean.

Se ponen las judias en remojo toda la noche, se sacany se escurren; se
cuecen en una cazuela con sal hasta que ablanden, se cuela el aguay se
reservan las judias y el agua de la cochura.

Enuna cazuela con aceite, se doran los dientes de ajo, se anaden los
trozos de anguila, el azafrany el clavo. Se dorany se anaden dos vasos
del agua de cocer las judias. Se cuece cinco minutos, se anade el majado
junto a las judias, se cocinan cinco minutos y se sirven.

Respeto el titulo original de la receta de Araceli Ruiz de Sevilla. Los chicharos
son las judias en Sevilla. Si se le ahaden unas almejas, unas chirlas o unos
verdigones con la anguila, el plato mejora sensiblemente.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguilas, un cuarto de kilo de guisantes, medio vaso de aceite,
harina de freir pescado, dos cebollas, dos dientes de ajo, un vaso de vino
blanco, medio kilo de tomates, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien las anguilas con aguay sal para eliminar las babas. Se
les quitan las cabezas, las entrafas, la piel y la cola. Se cortan en rodajas
y se reservan.

Enunacazuelade barro con aceite se saltean la cebollay el ajo picados,
pasados cinco minutos, se anaden los trozos de anguila, se doran por
todos lados, se riegan con el vino, se reduce y se anaden los tomates
picados sin piel ni pepitas, se impregna bien el pescado y se deja
cocinar un cuarto de hora a fuego lento.

Se anaden los guisantes, se salpimientan, se continua la cochura media
hora, se deja que espese la salsay se sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos mandiocas, una anguila de un kilo, medio vaso de vinagre, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se pela lamandioca, se corta en rodajas muy finas con la mandolina'y
se frien en aceite muy caliente

Se limpian las anguilas, se les corta la cabeza, se desangran, se quitan
las tripas y se frotan con sal para retirar las babas. Se lavan con
abundante agua friay si hace falta se repite la operacion de frotar con
sal, se desollany se cortan en filetes.

Se enrollan, se pinchan con un palilloy se frien someramente en una
sartén con aceite; se llevan a una fuente de horno, se riegan con el
vinagre y se cocinan unos minutos, se sacany se sirven con la mandioca
frita.



INGREDIENTES: (4 personas)

Un kilo de anguilas, un limén, tres cucharadas de aceite, una cucharada
de perejil picado, tres dientes de ajo, una hoja de laurel, una cucharada de
vinagre, un vasito de vino blanco, media cucharadita de orégano, media
cucharadita de tomillo, tres cucharadas de harina de freir pescado, medio
vasito de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas, se les quitan las cabezas, las entranas y se
desollan. Se cortan en trocitos y se reservan.

Se prepara una marinada con el zumo del limén, el perejil picado, el ajo
picado, la hoja de laurel, el vaso de vino, la cucharada de vinagre, las
hierbasy se pasa por la batidora.

Se salpimienta, se sumergen las presas de anguilay se llevanala
fresquera hasta el dia siguiente. Se pasan por harina, se frien en aceite,
y se sirven con una guarnicion de verduras.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguilas, un picatoste, una cebolla, dos dientes de ajo, una
cucharada de perejil, dos nueces, dos yemas de huevo, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frotan las anguilas con serriny papel de periédico, se eliminan las
babas, se desollany se cortan en porciones, se lavan, se secany se frien
en una sartén con aceite, se sacany se reservan en una cazuela de
barro engrasada con aceite.

Enlamismasartény aceite se saltean la cebolla picada, los ajos
cortados en laminas y el perejil picado a cuchillo, se retira con una
espumaderay se maja en un almirez junto al picatoste, las nueces, sal y
pimienta.

Se vierte el majado sobre las anguilas, se cocinan unos minutos, se

anaden las yemas batidas para espesar la salsa, se cocinan un par de
minutos y se sirven.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguilas pequenas, un vaso de vino blanco, media cucharadita
de zumo de limén, una cebolla, pan rallado, una cucharada de mantequilla,
una pizca de hinojo molido, una pizca de tomillo, dos hojas de laurel, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas se frotan con sal y se eliminan las cabezas y
las tripas; sin quitarles la piel, se cortan en trozos de tres dedos, se
salpimientany se dejan reposar cinco minutos.

Se ponen los trozos de la anguila en una cazuela de barro en posiciéon
vertical, colocando paraello el recipiente de costado. Se espolvorean
con la pimienta, el hinojo y el tomillo. Se riegan con el zumo de limén y
el vino, se anaden las hojas de laurel y la cebolla.

Se espolvorea con el pan rallado y se adorna la superficie con unas
bolitas de mantequilla. Se tapa la cacerolay se lleva al horno a ciento
ochenta grados un cuarto de hora. Pasado ese tiempo, se destapa

la cazuela, se sube la temperaturay se deja en el horno unos cinco
minutos més, hasta que se forme una costra. Se sacany se sirvenen la
misma cazuela.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Kilo y medio de anguilas, dos dientes de ajo, un limén, harina, laurel, una
cucharada de perejil, una cucharadita de mostaza francesa, una cucharada
de vinagre, una cucharadita de eneldo, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas, se eliminan las cabezas, las tripas, se pelan, se
sacan los filetes sin espinas, se cortan en supremitas y se llevan aun
lebrillo.

Se traba una vinagreta con seis cucharadas de aceite, dos de vinagre, el
zumo del limén, la mostaza, el ajo picado, el perejil picado a cuchilloy el
eneldo picado, se maja en un almirezy se riegan las presitas de anguila.

Se anaden el laurel, se salpimientay se dejan marinar doce horas para
que tomen sabor; se limpian los trozos de pescado, se pasan por harina
de frefr pescadoy se frien en aceite muy caliente.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro anguilas, dos cebollas, aceite, un vaso de caldo, un pimiento, dos
dientes de ajo, una chispa de piri-piri, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien las anguilas con aguay sal para eliminar las babas.
Se les quitan las cabezas, las entranas, la piel y la cola, salpimientan y se
cortan en porciones, se doran en una sartén con aceite y se reservan
en una fuente de barro.

Ensartén aparte se saltean la cebolla picada, los ajos cortados en
laminas y los pimientos cortados en cuadritos, se riega con el caldo, se
salpimientay se cocina diez minutos, se adereza con piri-piri; se riega
sobre las anguilas, se cocina hasta que estén hechas las anguilas y se
sirven.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguilas, un cuarto de kilo de guisantes, medio vaso de aceite,
cuatro dientes de ajo, diez almendras, una cucharada de pimentoén picante,
tres hebras de azafrdn, una cucharada de perejil picado, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien las anguilas con aguay sal para eliminar las babas. Se
les quitan las cabezas, las entrafas, la piel y la cola. Se cortan en rodajas
de cuatro dedos aproximadamente.

Enunacazuelade barro con aceite, se dora el pimenton cuarentay
cinco segundos, no mas tiempo que amarga, se riega con un litro de
agua caliente y se incorporan las presas de anguila.

Enunalmirez se majan las almendras, el ajo, el perejil picado, el azafran,
unas cucharadas de aceite, sal y pimienta.

Se anaden unas cucharadas del caldo y se incorpora ala cazuela junto a
los guisantes. Se deja hervir hasta que este hecho el guiso y se sirve.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de kilo y medio, un limén, un diente de ajo, cinco cucharadas de
aceite, dos tomates, dos cebollas, dos vasos de vino blanco, cuatro anchoas,
una cucharada de perejil picado.

PREPARACION:

Se lava muy bien la anguila con aguay sal para eliminar las babas. Se le
quitan la cabeza, las entranas, la piel y la cola. Se corta en rodajas, se
salay seriega conzumo de limoén.

Enunacazuelade barro se frien en el aceite la cebollay el ajo picado.
Se anaden las rodajas de pescado y se cocinan cinco minutos.

Se machacan en un almirez las anchoas, se riegan con el vino y se
vierten en la cazuela, se le ralla el tomate pelado y sin pepitas, se cocina
veinte minutos, se salpimienta, se riega con el perejil picado y se sirve
acompanada de tomate cortado en rodajas, con patatas cocidas o con
ensalada.



Arroz a Banda con Anguita

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatrocientos gramos de arroz, un cuarto de kilo de rape, un cuarto de kilo
de mero, una anguila, medio kilo de mejillones, medio kilo de cigalas, un
cuarto de kilo de choco, tres hebras de azafrdan, dos cucharadas de cebolla
picada, seis cucharadas de aceite, un rollo de hierbas, dos dientes de ajo,
mayonesa, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los pescados y se cortan en porciones, se pelan las cigalas,
se abren los mejillones, se les quitan las valvas y se cuela el caldo.

Se cuecen diez minutos las cabezas y las cascaras de cigala, junto a
los restos del pescado en un litro de agua, se anade el caldo de los
mejillones. Se cuela, se vuelve a la cazuelay se anaden el azafran,
elrollo de hierbasy el pescado. Se cuece cinco minutos y se saca el
pescado.

Se saltea la cebolla picada cinco minutos en una paella, se anade el
arrozy se rehoga un minuto; se riega con el agua, se afade el ajo
majado, se salpimientay se cuece veinte minutos.

Sesirve el arroz en la paella, los pescados vy el marisco en una fuente
con mayonesa aparte en una salsera.

Receta familiar.

[
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de anguilas; un cuarto de kilo de judias verdes, un cuarto de kilo
judias blancas, un cuarto de kilo de judiones; cien gramos de tomate picado,
una cabeza de ajo, un vaso de aceite, vaso y medio de arroz, pimentoén, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas, se frotan con sal para eliminar las babas, se
desollan se eliminan las cabezas, las entranas y las colas. Se cortan en
trozosy se reservan.

Enunacazuela con agua, dos cucharadas de aceite y sal se cuecen las
judias verdes, la cabeza de ajoy el azafran. Cuando ya esté casi cocido,
se anaden las anguilas troceadas, y se cuecen un cuarto de hora

Enunasartén con aceite se sofrie el tomate troceado sin piel ni
pepitas, se echa el arroz sofriéndolo todo unos momentos, se anade
la cucharadita de pimenton, se echa en una cazuela de barro amplia
y plana, se riega el contenido de la cazuela, se nivelay reparten las
anguilasy laverdura.

Se lleva al horno a ciento ochenta grados algo menos de media hora, se
sacay sesirve enlamisma cazuela de barro.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de arroz, medio kilo de tomates, medio kilo de anguilas, aceite de
oliva, caldo, hojas de espinacas, una cebolla, un diente de ajo, una pizca de
azafrdn, perejil y sal.

PREPARACION:

Se limpia bien la anguila, se le quitan la piel, la cabeza, la colay las
tripas, se lava con agua fria, se troceay se seca.

Se pican muy fino las hojas de espinacas, la cebolla, el ajo, el perejil y los
tomates sin piel ni pepitas; se llevan a una sartén con aceite y se van
dorando durante unos minutos, se afaden los trozos de anguilay se
frien con los demés ingredientes.

A continuacién se anade el arroz, se deja rehogar un minuto y se riega
conellitro de caldo, se vuelve a sazonar y se lleva al fuego veinte
minutos, con una pizca de azafran, se deja reposar antes de servir para
que el caldo asiente por completo.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguila, ocho cebollitas, ocho champinones pequenios, doce
lonchas de panceta, cuatro cucharadas de vinagre, piri-piri, una cucharada
de azucar, aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan las anguilas con aguay sal para quitar las babas. Se limpian,
se les quitan las entrafas, la cabezay la cola. Se trocean en trozos, se
llevan a un dornillo, se riegan con aceite, vinagre, azlcar, piri-piri, sal y
pimienta, se maceran un par de horas.

Se montan cuatro brochetas alternando anguila, cebollita, panceta,

champinones, se repite la serie acabando con anguila; se asan a la
plancha pincelando con la marinaday se sirven.



Canelonzs de Angudla Ahumada y Brandada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho lonchas de anguila ahumada, una anguila de algo mds de un cuarto de
kilo, un vasito de leche, dos vasos de aceite de oliva, un diente de ajo, cuatro
yemas de huevo, una fiora, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la anguila de babas con papel de periddicoy sal, se limpia de
cabezay entrafnas, se trocea, se elimina la raspa, se sacan los filetes.

Se cuecen suavemente los filetes de anguila en una cazuela con agua,
se sacan, se limpian, se desmigan y se mezclan con la leche, se reservan.

Enunasartén se saltea el ajo cortado en ldminas, se deja enfriary se
bate en un turmix la anguila con la leche, se la anade el aceite al hiloy
se trabaja una brandada de anguila.

Se estiran las Idminas de anguila ahumada, se cubren con una
cucharada de la brandada, se enrollan, se riegan con una salsa vizcaina,
se gratinan unos minutos vy se colocan dos canelones en cada plato por
persona; se sirven.
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Capacho de Anguiln y Anguila Ahuwmada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho lonchas de anguila ahumada, una angula de medio kilo, dos limones,
cuatro cucharadas de nata, media cebolla, una cucharada de perejil, aceite,
sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la anguila de babas con papel de periddico y sal gorda, se
eliminan cabeza, entranas y raspa, se sacan los filetes, se cortan en
carpacho con un cuchillo de cortar jamén y se emplata en una fuente
sobre las lonchas de anguila ahumada. Se riega con la nata, se le pica
media cebolla, se cubre con ella, se salpimientay se riega con aceite.

Se deja reposar una hora, se adorna con perejil picado y se sirve.

Si la dejas reposar mds de una hora se marina y cambia un poco el sabor.

Crema de Aleachopas con Anguila

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Media docena de alcachofas, una cebolla, dos patatas, cinco vasos de
caldo de pollo, cien gramos de anguila ahumada, medio vaso de crema de
leche, medio vaso de leche, una cucharada de perejil, una cucharada de
mantequilla, dos cucharadas de aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las alcachofas de hojas exteriores, puntas duras y pelusa
interior, se cortan en octavos y se saltean en una cazuela de barro con
la mantequilla, la cebolla cortada enjulianay las patatas cortadas en
dados, pasados ocho minutos se riega con el caldo, se tapay se cuece
veinte minutos a fuego suave.

Se lleva ala batidora, se trabaja una crema, se vuelve a la cazuela se
anaden la crema de leche, la leche y la anguila ahumada cortada en
tiras finas, se cocina cinco minutos, se sirve adornada con perejil
picado a cuchillo y unas huevas de mujol en el centro formando isla.



Crema. de Anguila Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres paquetes de anguila ahumada, una nuez de mantequilla, una cebolla,
medio litro de leche, cuatrocientos gramos de patatas, trescientos gramos
de gambas peladas, un vaso de nata, dos cucharadas de perejil picado,
limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se escaldan la anguila ahumaday las gambas peladas en agua hirviendo
tres minutos, se pican en grueso a cuchillo y se reservan con vasoy
medio de caldo de cocerlas.

Se calienta la mantequilla en una olla, se rehoga la cebolla a fuego

lento diez minutos, se anaden la leche v las patatas, se cuece otros diez
minutos, se anaden la anguila ahumada y las gambas. Se cuecen a fuego
lento otros cinco minutos.

Se sacan las patatas y la mitad del pescado, se hacen puré y se vuelve a
la cazuela,

Se anade la nata, se espolvorea con el perejil, se riega con un poco de
zumo de limon, se rectifica de sal y pimientay se sirve.

Otra receta no anade el pescado hasta que se hace puré con las patatas, le
verdad es que es mds fdcil de separar la mitad del pescado de este modo y la
receta no desmerece un dpice por ello.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de espdrragos trigueros, tres vasos de caldo, dos cucharadas de
harina, cinco nueces de mantequilla, medio vaso de nata, cien gramos de
anguila ahumada, un cuarto de kilo de setas del tiempo, cinco cucharadas
de aceite, una cucharada de pimenton, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los trozos de anguila ahumada, se cortan en bastoncitos
finos y pequenos, se reservan

Se eliminan los tronchos duros de los esparragos trigueros, se lavan, se
eliminan las puntasy se reservan, se trocean en trozos muy pequefos
los esparragos vy se reservan.

Se dora la harina en una cazuela de barro con la mantequilla, se anade
el caldo y se trabaja una crema. Cuando rompa a hervir se anaden

los trozos de espérrago, se cocinan media horay se pasa todo por la
batidora, se cuelay se vuelve a la cazuela de barro.

Se limpian las setas, se trocean y se saltean en una sartén con tres
cucharadas de aceite hasta que reduzca el agua que sueltan, se anaden
las puntas de esparrago vy se saltean unos minutos.

Se anade el salteado ala cazuela con la salsa junto a la anguila
ahumada, se emplata la crema en cuatro platos, se espolvorea con
pimentony se sirve.




Crepes de Angudln Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos paquetes de anguila ahumada, cincuenta gramos de anchoas
ahumadas, cincuenta gramos de salmén ahumado, cincuenta gramos de
mojama de attin, un brik de nata liquida, cien gramos de harina, dos huevos,
un vaso de leche, cuatro cucharadas de mantequilla, una copita de conac,
aceite y sal.

PREPARACION:

Se hacen las crepes, mezclando harina, los huevos batidos, la
mantequilla, y una pizca de sal. Se remueve y se afade la leche poco

a poco conforme se va batiendo y se bate hasta que quede una pasta
homogénea. Se deja reposar media hora, si queda espesa, se anade
algo mas de leche. Se cuajan las crepes en una sartén untada con
aceite; cuando estén por un lado se vuelven para hacer por el reverso.

Se coloca la crepe en un plato, se colocan los ahumados cortados en
trocitos, se enrollay se emplata en una fuente, una vez acabados se
riegan con conacy se flamean.

Se monta la nata, se sirve en un cuenco. La nata se le pone a las crepes
en el momento de comerlas, su mision es suavizar el sabor vy la sal.

Dilliles con Angudla Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)
Veinticuatro dadtiles, doce lonchas de anguila ahumada, aceite.

PREPARACION:

Se cortan los datiles alo largo, se eliminan los huesos. Se cortan las
lonchas de anguila ahumada en dos porciones alo largo, se maceran
en aceite, se rellenan los datiles con un trozo de anguila ahumaday se
frien en aceite.

Receta adaptada de un canapé que nos pusieron en el Hotel Triunfo de Jaén.



Ensalada de Angudln Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de anguila ahumada, una lata de pimientos de piquillo, ocho
langostinos, ocho cucharadas de aceite, dos dientes de ajo, media lechuga,
media escarola, dos cucharadas de vinagre, una cucharada pequena de
mostaza, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se traba unavinagreta ligando seis cucharadas de aceite con dos de
vinagre y lamostaza, se salpimienta.

Se limpian la lechugay la escarola, se escurren, se secan y se pican en
juliana; se llevan a una fuente y se reservan.

Se dora el ajo laminado en aceite, se pican los pimientos y se anaden a
la sartén, se cocinan a fuego muy bajo.
Se cubre lalechuga con laminas de anguila ahumada, se riega con los

pimientos y se adorna con los langostinos. Se riega con la vinagretay
sesirve.

Ensaladn de Anguila Ahumada y Nararya

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de anguila ahumada, un cogollo, dos naranjas, dos
cucharadas de pifiones, un limon, cuatro cucharadas de aceite, una chispa
de pimenton, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se corta la anguila ahumada en supremas pequenas. Se pelan las

naranjasy se separan en gajos.
Se ligan unas cucharadas de zumo de naranja con cuatro cucharadas de
aceite, el zumo del limén y una chispita de pimenton.

Se pica el cogollo, se cubre con las lonchitas de anguila ahumaday

gajos de naranja, se riega con la salsa, se dejan reposar unos minutos
para que traben los sabores y se sirve.

Receta adaptada de una de Maria Silva recogida en La Playa Central de Isla
Cristina (Huelva) en el Bar de Pepin.



Ensalada de Endibias y Anguila

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres endibias, un cogollo de Tudela, cien gramos de anguila ahumada,
seis cucharadas de pifiones, seis cucharadas de aceite, dos cucharadas de
vinagre, una cucharadita de mostaza, sal y pimienta.

PREPARACION:

Con el aceite, el vinagre, la mostaza, sal y pimienta, se trabaja una salsa
tipo vinagreta, se reserva al fresco en salsera.

Se eliminan las hojas exteriores de las endibias y el cogollo, se cortan
endosalolargoyenrodajas aloancho, se llevan auna ensaladeray
se mezclan con la anguila cortada en tiras finas cortas, los pifiones, se
riega con lavinagretay se salpimienta un poco si hace falta; se sirve.

Ensatada de Farmbon y Anguila

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de gambones, cien gramos de anguila ahumada, un cogollo,

una endibia, una zanahoria, cuatro tomates cherry, una cucharada de
mantequilla, un vasito de aceite, una cucharadita de pimenton, vinagre, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan los gambones y se frien someramente en una sartén con unas
cucharadas de aceite. Se anaden los lomos de anguila ahumada cortada
en tirasy se saltean medio minuto.

Se sacan los gambones v la anguila, se afiade el pimentén al aceite y se
rehoga menos de un minuto; si se pasa el tiempo el pimentén amarga.

Se emplatan individualmente unas rodajas de cogollo sobre una hoja
de endibia, se afade la zanahoria rallada en paja. Se riega con el aceite
de pimenton, se colocan los gambones y las tiras de anguila, un tomate
cherry cortado por la mitad, se riega con vinagre y se sirve.

Adaptada de una receta que tomamos en el Restaurante Oriza de Sevilla.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Media lombarda mediana, cien gramos de anguila ahumada, dos manzanas,
tres cucharadas de pifiones, un yogur griego, medio limon, una cucharadita
de cominos, dos cucharadas de pasas sin hueso, media copita de conac, tres
cucharas de aceite de oliva, sal y pimienta.

PREPARACION:
Se hidratan las pasas en un cuenco con la copa de conac, se reservan.

Se corta lalombardaenjulianay se lleva a una ensaladerajunto alos
pinones y los cominos.

Se pela la manzana, se elimina el corazon, se corta en rodajas y estas en
dados minimos, se riegan con zumo de limdn, se anaden a la ensalada.

Se corta la anguila ahumada en tiras muy finas, se anaden a la ensalada
junto alas pasas, se mezcla.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de champinones, un paquete de anguila ahumada, seis rabanitos,
un cogollo, dos limones, un ramillete de cebollinos, un chorrito de nata
liquida, dos cucharadas de aceite, dos cucharadas de mostaza francesa, sal
y pimienta.

PREPARACION:

Se lava el cogollo, se escurre, se pica a cuchillo y se reserva en una
ensaladera con agua.

Se pelan los rabanitos, se lavan, se escurren, se trocean en rodajitas
finasy se reservan.

Se cortan los champifones en carpacho, se marinan con zumo de limon
dos horas.

Se pica el cebollino enjuliana, se lleva a un bol, se anaden la mostaza,
el zumo de limdn, se adereza con sal y pimienta, se mezcla, se anade la
natay se bate con el tenedor.

Se emplata la lechuga, se anaden los rabanitos, los champinones, la
anguila ahumada picada a cuchillo, se riega con la salsa'y se sirve. Se
presentan con un emplatado individual.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Kilo y cuarto de anguila, dos cebollas, aceite de oliva, dos ajos, un tomate,
harina de empanar, dos limones, harina de freir pescado, dos nueces de
mantequilla, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frotan las anguilas con sal gorda hasta quitarles las babas, se corta
la cabeza, se les sacan las tripas y se corta la cola. Se cortan en filetes
alolargoy se llevan a un lebrillo pequeno, se riegan con una cebolla
rallada, aceite de oliva, dos dientes de ajo picado, sal y pimienta. Se
dejan marinar media hora.

Se asan al horno la cebolla, el tomate v los ajos, se sacan, se pelany se
dejan sudar.

Se sacan los filetes de anguila de la marinada, se napan con
mantequilla, se empanan someramente con harina, se sacudeny se
asanala parrilla por ambos lados.

Se sirven acompanados de la cebolla asada, el tomate asado vy los ajos
asados.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ciento cincuenta gramos de anguila ahumada, una cebolla, media
cucharada de perejil picado, una cucharada de puré de patata, un litro de
leche, una cucharada de aceite, dos cucharadas de azucar, cuatro huevos.

PREPARACION:

Se corta la anguila ahumada en lonchas, se pican a cuchillo, se untan en
su aceite.

Enunasartén se prepara un fondo con la cebolla, aceite y perejil
picado. Se pasa por una trituradora.

Se anade lafécula alaleche, se remueve, se le ahaden las yemas
batidas, la anguila ahumada, el fondo y las claras batidas; se anade el
azlcar, se lleva lamezcla a una flanera, se cuece a bano Maria hasta
que cuaje, se desenmolday se sirve.



Guiso De Anguila

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Una anguila de un kilo, un limén, dos dientes de ajo, cinco cucharadas de
aceite, medio kilo de tomates, dos cebollas, dos vasos de Vino del Condado,
media lata de anchoas, una cucharada de perejil picado, una cucharada de
azucar, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan muy bien las anguilas con aguay sal para eliminar las babas.
Se les quitan las cabezas, las entrafas, la piel y la cola. Se cortan en
rodajas, se salpimientany se riegan con zumo de limoén.

Enuna cazuela de barro con aceite, se frien la cebolla picada y el ajo.
Cuando doren se anade el pescado vy se cocina cinco minutos.

Se majan las anchoas en un almirez, se anaden el vino, los tomates sin
piel ni pepitas, el azlcary se pasa al turmix. Se tritura, se cuela con el
chinoy se anade al pescado. Se cuece veinte minutos, se rectifica de
saly pimienta; se sirve con acompanamiento de tomates y verduras
cocidas.

Receta recogida en Punta Umbria (Huelva).




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho rodajas de anguila, un cuarto de kilo de gambas, una lata de guisantes,
una cebolla, un vaso de vino blanco, caldo de pescado, harina, aceite, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se lava muy bien la anguila con aguay sal gorda, para quitarle la baba,
se limpia de cabeza, cuello y entranas. Se trocea en rodajas, se lavan se
escurreny se secan con papel de cocina. Se salpimientan, se pasan por
harina de freir pescadoy se reservan.

Se pelan las gambas, se frien en una sartén con aceite, solo dorar un
poco. Se sacany se reservan. En el mismo aceite se frienlas cascarasy
las cabezas. Se sacany se cuecen en poco menos de un litro de agua. Se
machacan, se cuela el caldo, se reduce y se reserva.

Enlamismasartény aceite, se les dan unas vueltas a las presas de
anguila. Se sacany se reservan.

Enla misma sartén se hace un refrito con la cebolla picada, se anaden
los guisantes, se cuece un par de minutos; se anaden el vino, las presas
de anguila, las gambas, el caldo que hemos preparado, se salpimientay
se cuece un cuarto de hora, hasta que las presas de anguila comiencen
aromper. Se sirve.



Guiso de Anguillas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguillas, una cebolla, un tomate, un pimiento, una cucharada de
perejil, una cucharada de albahaca, unos piriones, dos dientes de ajo, cuatro
cucharadas de aceite, un vaso de vino, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan las anguillas con aguay sal para quitar las babas, se raspan
con un cuchillo tipo puntilla, se limpian y se cortan en rodajas.

Se rehoga en una cazuela de barro, con aceite, la cebolla picada cuando
poche se anaden el ajo picado, el tomate peladoy sin pepitasy se
rehogan cinco minutos. Se anaden las rodajas de anguilla, se cocina

diez minutosy se sirve.

Hopalaye de Anguila Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos hojas de hojaldre, un paquete de anguila ahumada, dos tomates, una
cucharada de salsa de soja, aceite.

Receta de Trini Salvador de Jdvea.

PREPARACION:

Se forra una fuente de horno con una lamina de hojaldre, se napa con
tomate fresco rallado ligado con una cucharada de salsa de soja, se
cubre con las laminas de anguila ahumada, se cubre con tomate rallado
ligado con salsa de sojay se cierra con otra ldmina de hojaldre.

Se lleva al horno hasta que este hecho el hojaldre. Se deja enfriar, se
cortaen cuadraditos y se sirve.
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Hueyos Escaljados con Anguita Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho huevos, un paquete de anguila ahumada, queso rallado, ocho
rebanadas de pan tostado.

PREPARACION:

Se escalfan los huevos en agua hirviendo, se sacan, escurreny se
colocan en una fuente de horno sobre el pan tostado. Se cubren

con una loncha de anguila ahumada, se napan con mantequilla, se
espolvorean con queso rallado, se gratinan a ciento ochenta grados, un
minuto o dos, y se sirven.

e
Hucvos Rellenos con Angudla Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Ocho huevos duros, un paquete de anguila ahumada, dos rebanadas de pan
de molde asentado, dos vasos de bechamel muy espesa, cuatro cucharadas
de nata fresca, una cucharada de culantro, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cortan los huevos duros a lo largo, se sacan las yemas, se rallan. Se
ligan las yemas ralladas con la anguila ahumada picada a cuchillo, la
miga de pan, el culantro picado a cuchillo y la nata. Se trabaja hasta
obtener una pasta.

Se rellenan las claras con la pasta, se napan con la bechamel, se pasan
por pan ralladoy se frien en aceite; se adornan con yema de huevo
rallado, una alcaparray se sirven.

Receta de Maria del Carmen Ferndndez recogida en el Certamen “Lo Mds
Natural del Sur” celebrado en Sevilla en Marzo del 2.010.



Leonesas Rellenas de Crema de
Anguiln Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dieciséis petisus, dos paquetes de anguila ahumada, un huevo duro, leche y
aceite.

PREPARACION:

Se picala anguila ahumada a cuchillo, se le liga el huevo duro picadoy
se pasa por la batidora, se bate incorporando el aceite como si fuese
para mayonesa. Se trabaja una crema.

Se rellenan las leonesas con la crema'y se dejan enfriar un rato. Se
sirven.

Si te resulta fuerte la crema se suaviza afnadiendo unas gambas picadas a
cuchillo.

Limones Rellenos de Mousse de Angudla
Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro limones hermosos, doscientos gramos de anguila ahumada, ciento
cincuenta gramos de queso ricotta, una cucharada de gelatina en polvo, un
vaso de vino blanco, tres cucharadas de huevas de mujol.

PREPARACION:

Se cortan los limones por la base para que queden de pie, se les corta la
parte superior y se vacian con una cucharita.

Enun cuenco con un vaso de agua se trabaja una gelatina con el polvo
siguiendo las instrucciones del fabricante impresas en el paquete.

Se lleva el queso a un dornillo, se hace puré con un tenedor, se anade la
anguila picada a cuchillo, se mezcla.

Se riegan con el vino, la gelatina y las huevas de mujol, se mezclay
rellenan los limones con la mezcla, se reservan al fresco seis horas y se
sirven.

Este plato se puede preparar con tomates o alcachofas.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres cuartos de kilo de anguila, un kilo de coquinas, una cebolla, cuatro
clavos de olor, diez granos de pimienta negra, un vaso de vino blanco, una
hoja de laurel, cuatro dientes de ajo, tomate frito y aguardiente .

PREPARACION:

Se abren las coquinas en una cazuela con el vaso de vino, la cebolla
partiday con los clavos pinchados, la hoja de laurel y los granos de
pimienta. Una vez abiertas las coquinas, se reservan sin valvas. El caldo
se cuelay sereserva.

Se limpia la anguila de piel y entranas, se lava, se troceay se llevan
a una cazuela con caldo corto, se dejan cocer unos diez minutos,
dandoles vueltas de vez en cuando para que no se peguen.

Se anade el tomate frito, como medio vasito, y se cuecen otros cinco
minutos. Se pochan los ajos, se anaden con parte del caldo de abrir las
coquinas, y se continua cociendo, un cuarto de hora més. Se anaden
el aguardiente, las coquinas y un poco mas de caldo, si hace falta, se
cuecen cinco minutos y se sirven en la misma cazuela.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de espdrragos, dos paquetes de anguila ahumada,
doscientos gramos de habas peladas, cien gramos de guisantes, cien gramos
de judias verdes, dos zanahorias, dos patatas, una cebolla, cuatro huevos
cocidos, un vaso de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se pelan las patatas y se cuecen veinte minutos, se picany se reservan.
Se cuecen las verduras por separado en agua con sal sin que ablanden
demasiado.

Enunaollade barro con el aceite se estofa la cebolla picada, se van
anadiendo las verduras cocidas poco a poco y removiendo, se anaden
la anguila ahumada picada, las patatas, los huevos duros cortados en
porcionesy los esparragos. Se salpimientay se sirve.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doscientos gramos de anguila ahumada, ciento cincuenta gramos de queso
ricotta, una cucharada de gelatina en polvo, un vaso de vino blanco, tres
cucharadas de huevas de mujol.

PREPARACION:

Enuncuenco conunvaso de agua se trabaja una gelatina con el polvo
siguiendo las instrucciones del fabricante impresas en el paquete.

Se lleva el queso a un dornillo, se hace puré con un tenedor, se afade la
anguila picada a cuchillo, se mezcla.

Se riega con el vino, la gelatinay las huevas de mujol, se mezclay se
lleva a un molde, se reserva al fresco seis horas y se sirve.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cien gramos de anguila ahumada, cuatro rebanadas tostadas de pan de
pueblo, dos tomates, tres dientes de ajo, medio vasito de aceite, miga de pan
de ayer, vinagre y sal.

PREPARACION:

Se filetea la anguila ahumada en lonchas muy finas, se reservan en
aceite de oliva.

Se pelan los tomates, se les quitan las pepitas, y se ponen en la batidora
con el aceite, la miga de pan del dia anterior, los dientes de ajo, un
chorrito de vinagre y una pizca de sal.

Una vez obtenido el salmorejo, se untan con él las rebanadas de pan, se
colocan encima los filetes de anguila 'y se corta todo en cuadritos.

Se sirve frio.



Pl de Angudla Ahuwmada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Tres paquetes de anguila ahumada, ciento veinticinco gramos de
mantequilla, media cebolla, un manojo de cebollinos, un limoén, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se bate la mantequilla con una varilla hasta que quede suave y
esponjosa.

Se tritura la anguila ahumada, se anade la mantequilla. Se anaden la
cebolla picada, los cebollinos, el zumo de limoén. Se bate, se lleva ocho
horas ala neveray se consume sobre pan tostado.

o PalE de Fuevas y Ahumados

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de huevas, un cuarto de kilo de bacalao ahumado, un cuarto de
kilo de anguila ahumada, una cucharada de culantro picado, dos gotas de
tabasco, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las huevas pinchadas con un tenedor en agua con sal, el
casco de limén,y la hoja de laurel. Se trocean, se baten con una chispa
de aceite, se les pican los ahumados vy se llevan al frigorifico. Se deja
reposar unas horasy se sirve.

Hay una variedad que le liga dos huevos batidos y cebolla picada. Se lleva al
bano Maria y se sirve. Ambas recetas son del Chiringuito La Sombrilla en Punta
Umbria.



Pimentéi con Anguila Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de pimientos rojos, cuatro dientes de ajo, un chorrito de aceite de
oliva, un paquete de anguila ahumada, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se lavan los pimientos, se embadurnan en aceite y se llevan al horno en
una bandeja, para que asen a unos doscientos grados, se les da la vuelta
cada diez minutos y se dejan asar como tres cuartos de hora.

Seretirany se llevan a una fuente redonday honda, se tapan para que
suden, y se dejan enfriar. Se pelan, se les quitan las pepitas y se cortan
en tiras relativamente finas. Se reservan.

Enunasartén se rehogan los ajos cortados en [daminas finitas, y cuando
estén se anaden los pimientos y se les da una vuelta, un minuto o dos.
Se les anade el caldo de sudar los pimientos v la anguila ahumada
picada a cuchillo. Se sirve.

Pimiznilos Rellenos de Angudla Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Doce pimientos de piquillo, una cucharada de alcaparras, un vaso de
mayonesa, un paquete de anguila ahumada, cuatro pepinillos, una
cebolleta, un diente de ajo, un huevo duro.

PREPARACION:

Se pican los pepinillos, la anguila ahumada, el ajo, la cebolleta, se ralla
el huevo duro, se liga todo con las alcaparras, se vierte el vaso de
mayonesay se liga.

Se rellenan los pimientos de piquillo con la mezclay se sirven
adornando con mejillones.
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INGREDIENTES: ( 4 personas)

Dos anguilas de medio kilo, seis cucharadas de sake, tres cucharadas de
miel, cinco cucharadas de salsa de soja.

PREPARACION:

Se frotan las anguilas con sal, se les quita la piel, la cabezay las tripas.
Se separan los filetes, se trocean a tamano pinchitoy se reservan en un
lebrillo pequeno.

Se ligan el sake, la miel y la salsa de soja, se riegan los trozos de anguila
y se dejan macerar media hora. Se ensartan en la brochetay se asan a
fuego muy lento en una plancha de sal, se pincelan con el caldo de la
marinaday se giran de vez en cuando para que asen por todos lados
por igual.

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de anguila ahumada, aceite, una cebolla dulce, cien
gramos de queso manchego, dos cucharadas de albahaca, ocho huevos, un
vaso de crema de leche, unas aceitunas negras sin hueso, cien gramos de
queso azul.

PREPARACION:

Se saltea en una cucharada de aceite la cebolla picaday se cocina tres
minutos, cuando comience a pochar, se vierte en un cuenco, se deja
enfriar, se le ahaden el queso manchego rallado vy la albahaca picada; se
remueve.

Enun cuenco aparte se baten los huevos y la crema de leche, se vierten
sobre la cebolla, se anaden las aceitunas picadas, se ligay se incorpora
la anguila ahumada cortada en dados. Se remueve un pocoy se lleva al
molde engrasado con aceite, se le colocan pegotitos de queso azul y se
lleva al horno a ciento cincuenta grados un cuarto de hora. Se retira del
horno, se deja enfriar, se desenmolday se sirve.



Rancho de Angudlas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro anguilas, cuatro cebollas, cuatro pimientos, cuatro patatas, cuatro
cucharadas de aceite, azafran, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian las anguilas, se frotan con sal para quitar las babas, se
eliminan la piel, las entranas, las cabezas vy las colas, se trocean en
tamano medio palmoy se llevan a una cazuela con agua.

Se le anaden dos cucharadas de aceite, las patatas peladay cortadas
en rodajas, las cebollas cortadas de cascos y los pimientos limpios y
cortados en octavos. Se salpimientan, se afade el azafrany se cuecen
afuego lento hasta que las patatas estén en su punto, en ese momento
se sirven en la misma cazuela.

Este rancho lo tomdbamos en la Isla del Pino (San Fernando - Cddiz) durante el
servicio militar. En los canos que rodean la Isla del Pino habia gran profusion de
anguilas.




Sabmoreso con Virulas de Angudla Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de anguila ahumada, un kilo de tomate rojo maduro, dos
dientes de ajo, una pizca de sal gorda, un vaso de aceite de oliva virgen extra
y un pan de bollo.

PREPARACION:

Se cortan a cuchillo los filetes de anguila ahumada en bastones
finisimos, como patatas paja, se reservan con su aceite.

Se lavan los tomates, se les quita la parte superior y se trocean sin piel
ni pepitas. Se llevan al vaso de la batidora, se afaden los dos dientes
de ajo picados, la sal y el aceite al hilo conforme se bate. Cuando este
todo triturado, se agrega el pan poco a poco conforme se bate hasta
conseguir que espese a nuestro gusto.

Se pasa por el chino con ayuda de la batidora, se sirve en cuencos, se
reparten los bastones de anguila ahumada sobre él, se llevan al fresco
y se sirven.

Receta de J.A. Garcia Lomas recogida en las V Jornadas de Acuicultura del
Litoral Sur Atldntico de Cartaya (Huelva).

Sopa Comaccina de Anguilas

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un kilo de anguilas, dos zanahorias, un tallo de apio, dos cebollas, una
cucharada de perejil, dos cucharadas de vinagre, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se frotan las anguilas con serrin para eliminar las babas, se lavan, se
desollany se cortan en rodajas, se reservan.

Se cortan en rodajas la zanahoria y el tallo de apio, se mezclan con el
perejil picado a cuchillo y la cebolla picada en juliana.

Se llevan la mitad de las rodajas de anguila a una cazuela de barro, se
cubren con la mitad de las verduras, se repite la serie, se salpimientay
se cubre de agua, se lleva al fuego y se cocina a fuego lento tres cuartos
de hora, se retira del fuego, se anade el vinagre, se rectificade sal y
pimientay se sirve en la misma cazuela de barro.

Receta bolofiesa recogida en Florencia (Italia).
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INGREDIENTES: ( 6 personas)

Un kilo de anguila, un rébalo, una colita de rape, media cabeza de ajo, un
huevo, cuatro cucharadas de aceite, un puerro, un trozo de hinojo, seis
cangrejos, un chorrito de aguardiente, un rollo de hierbas, tres hojas de
azafrdn, un bote de leche Ideal, cuscurritos de pan frito, un vaso de falso
ali-oli, sal'y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los pescados, se eliminan las espinas, se cortan en trozos de
cuatro centimetros, se salpimientany reservan.

Se saltean en una paella honda con tres cucharadas de aceite el
puerro, el hinojo, el apio v los ajos, todo cortado en [dminas. Se anaden
los pescados troceados vy los cangrejos, se frien tres minutos, se riegan
con el aguardiente caliente y ardiendo, se flameany se riega con el vino
blanco, las hierbas aromaticas, sal y pimienta; se cuece todo un cuarto
de hora. X;
Se agrega el falso ali-oli, se remueve, se le da un hervor y se sirve con

cuscurros de pan frito.

Esta receta nos la proporciono en Isla Cristina (Huelva) nuestro amigo Juan Diaz
con un comentario “jresucita muertos!”.




Sopa de Angudla con Albondigas de Pescads

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de anguila, docena y media de albondiguillas de pescado, media
cabeza de ajo, un huevo, cuatro cucharadas de aceite, un puerro, un trozo
de hinojo, un chorrito de aguardiente, un rollo de hierbas, tres hojas de
azafrdn, cuscurritos de pan frito, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia la anguila, se quita la piel, se frota con sal gorda se cortan en
trozos de cuatro centimetros, se salpimientany reservan.

Se saltean en una cazuela honda con tres cucharadas de aceite el
puerro, el hinojo, el apioy los ajos, todo cortado en ldminas. Se anaden
los trozos de anguila se frien tres minutos, se riegan con el aguardiente
caliente y ardiendo, se flameany se riega con el vino blanco, las hierbas
aromaticas, sal y pimienta; se cuece todo cinco minutos.

Se anaden las albondiguillas de pescado vy se van retirando cuando
empiecen a flotar, si no flotan se termina la cochura pasados diez
minutos.

Se sirve en una sopera con cuscurritos de pan frito.

Esta receta, recogida en la Terraza del Hotel Isla Cristina Palace, es una sopa
tipica de Alemania.




INGREDIENTES: ( 4 personas)

Medio kilo de truchas, medio kilo de anguila, medio kilo de esturion,
cuatro pepinillos, dos cebollas, cuatro tomates, dieciséis aceitunas negras
sin hueso, una cucharada de eneldo, dos cucharadas de alcaparras, dos
cucharadas de aceite, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpian los pescados, se separan los filetes y se reservan, se trocean
atamano medio bocado.

Se cuecen las cabezas y las raspas junto a una cabeza pequena de rape
endos litros de caldo corto de pescado una hora; quedara litroy medio
de caldo, si es menos se afiade agua hasta completar. Se limpian las
partes comestibles de la cabeza de rape y se anaden, se reservan.

Se saltea la cebolla en una cazuela de barro con el aceite cinco
minutos, se anaden las alcaparras, los pepinillos picados y los tomates
cortados en rodajas de medio dedo de grosor. Se riega con el caldo, se
salpimientay se cocina a fuego medio un cuarto de hora.

Se anade el pescado, se cocina cinco minutos, se espolvorea con el
eneldo picado a cuchilloy las aceitunas picadas en grueso; se sirve.



INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un cuarto de kilo de rodajas de anguila, un rébalo de tres cuartos de kilo,
siete cucharadas de aceite, una cucharada de perejil, media cucharadita
de orégano, laurel, una cebolla, medio bulbo de hinojo, dos vasos de

vino blanco, dos dientes de ajo, una punta de piri-piri, dos patatas, una
zanahoria, dos cucharadas de zumo de limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se limpia el rébalo de escamas, aletas, entranas, cabezay raspas, se
sacan los filetes y se reservan.

Enuna cazuela de barro con cinco cucharadas de aceite se saltean
cinco minutos, la cebolla picada en juliana, el perejil picado a cuchillo, el
orégano, el laurel, el hinojo cortado enjuliana, la cabezay las raspas del
robalo, vaso y medio de vino, nueve vasos de agua, sal y pimienta, se le
daunhervor de unahora, se cuela, se retira la anguila, se desmigay se
reserva el caldo.

Se saltea el ajo picado en la cazuela de barro con el aceite restante,
pasados cinco minutos se anaden las patatas cortadas en rodajas,

la zanahoria cortada en rodajas, sal y pimienta, se cocina un cuarto

de hora, se anaden los filetes de rébalo troceados, se cocinan cinco
minutos, se anaden las migas de anguila, se adereza con zumo de limoén,
se rectifica de sal y pimienta; se sirve caliente en tazones.



INGREDIENTES: (4 personas)

Una ldmina de hojaldre, un filete de anguila ahumada, dos cebollas, un
diente de ajo, dos cucharadas de salsa de tomate, dos cucharadas de aceite,
medio vaso de vino de Oporto blanco, cien gramos de aceitunas sin hueso,
dos huevos duros, dos tomates, una cucharada de perejil, orégano, sal y
pimienta.

PREPARACION:

Se forra un molde con la hoja de hojaldre; se cuece en el horno unos
veinte minutos.

Se limpia la anguila ahumada, se pica a cuchilloy se reserva

Se rehogan con el aceite las cebollas picadas en lulianay los ajos,
pasados cinco minutos, se anaden la anguila ahumada picada, la salsa
de tomatey el vino; se deja hervir unos minutos, se retira, se rectifica
de sal y pimienta, se anaden el orégano vy el perejil picado.

Se vierte el preparado en el molde de masa, se recubre con rodajas de
tomate y huevo duro, se adorna con aceitunas sin hueso, una ramita de
perejil y se sirve.

INGREDIENTES: ( 4/6 personas)

Medio kilo de colas de gambas, dos paquetes de anguila ahumada, una
tarrina de queso fresco cremoso, un vaso de nata, un limoén, dos cucharadas
de eneldo picado, un limén, sal y pimienta.

PREPARACION:

Se cuecen las gambas en una cazuela con agua, se pelan, se pican
groseramente a cuchilloy se reservan

Se liga el queso fresco con la nata, el eneldo, el zumo de limon, se
salpimientay se bate hasta obtener una crema, se anaden las gambas
picadas

Se forra un molde con la anguila ahumada cortada en lonchas muy

finas, se rellena con la cremay se tapa con lonchas de anguila ahumada
picada, regada con crema de balsamico.



Jomales Rellenos de Mousse de Angudla
Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Cuatro tomates hermosos, doscientos gramos de anguila ahumada, ciento
cincuenta gramos de queso ricotta, una cucharada de gelatina en polvo, un
vaso de vino blanco, tres cucharadas de huevas de mujol.

PREPARACION:

Se cortan los tomates por la base para que queden de pie, se les corta
la parte superior y se vacian con una cucharita.

Enuncuenco conunvaso de agua se trabaja una gelatina con el polvo
siguiendo las instrucciones del fabricante impresas en el paquete.

Se lleva el queso a un dornillo junto a la carne de los tomates sin
pepitas, se hace puré con un tenedor, se afade la anguila picada a
cuchillo, se mezcla.

Se riega con el vino, la gelatina y las huevas de mujol, se mezclay
rellenan los tomates con la mezcla, se reservan al fresco seis horas y se
sirven.

Este plato se puede preparar con limones o alcachofas.

Uolovanss Rellenos con Angudla Ahumada

INGREDIENTES: ( 4 personas)

Un paquete de anguila ahumada, dos berenjenas, cuatro tomates, dos
cebollas, dos pimientos, aceite de oliva, media cabeza de ajo y sal.

PREPARACION:
Se traba una salsa alioli con los ajos v el aceite, se bate y se reserva.

Se asan en el horno a doscientos grados, las berenjenas, los pimientos,
las cebollas y los tomates. Se pelany se cortan en trozos, se riegan con
aceite, se ligan con la anguila ahumada picada a cuchillo y se rellenan
los volovanes. Se napan con una chispita de alioli y se sirven.
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La anguila (anguilla) de nuestras costas, es un pez curioso, nace en el Mar
de los Sargazos, viaja hasta nuestros rios donde viveny al final de su vida
adulta, regresan a su origen para reproducirse. Por este motivo, muchos

autores la consideran un pez de rio.

En Andalucia se cultiva extensivamente en nuestros esteros con unas
piezas de una calidad excelente. Es un pez de una vigorosidad enorme, con
un fuerte instinto migratorio y que tiene una particularidad, puede vivir
varios dias fuera del agua, siempre que tenga la piel mojada. Por eso, se ven
vivas en el mercado.

Es un pescado muy graso, con catorce con cinco por ciento de contenido
graso, quince con cinco por ciento de contenido proteico y doscientas
treintay cinco kilocalorias a los cien gramos, lo que le da un sabor fuerte,
por lo que esta muy indicado para guisos, arroces o con pasta. Se conservan
ahumadas, siendo la anguila ahumada de gran interés econémico.
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